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“Il Castagnolo biologico ¢ un po’ tutto questo, ¢ il risultato
di una identita nascosta, che incarna lo spirito di Fattoria Ca
Dante.

Restano salde le radici al territorio d’origine e ai cibi della
cultura montanara ma le lavorazioni sono inserite nei rigidi
disciplinari della sicurezza alimentare che oggigiorno s’
impongono.

Restano forti i legami con la tradizione gastronomica tosco-
emiliana ma l'evoluzione ha fatto allargare il perimetro a
filiere biologiche presenti anche in altre regioni italiane ad
alta vocazione zootecnica.

Il Castagnolo biologico ¢ tutto questo: I'estetica ¢ diventala
una scienza e I'originalita ¢ coltivata come una disciplina.”

The organic Castagnolo is the result of a hidden identity, which
embodies the spirit of Fattoria Ca Dante.

The quality of our product has its roots in the land of Emilia and in
the mountain culture. The bond with the Tuscan-Emilian gastronomic
tradition remains strong.

Organic Castagnolo is all ofthis: aesthetics has become a science and
originality is cultivated as a discipline.

Der biologisch hergestellte Castagnolo ist das Ergebnis einer
geheimen Identitit, die den Geist der ,FattoriaCa Dante* verkorpert.
Fest wurzelt er in der Kultur und der bergigen Landschaft seiner
Herkunftsregion und entspringt der Tradition der toskanisch-
emilianischen Gastronomie.

All das ist der Bio Castagnolo: Asthetik wird zur Wissenschaft,
Urspriinglichkeitwird mit Disziplin gepflegt.
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Estetica — la sensazione di valore
Il Castagnolo ha un taglio affusolato, con il piedino e lo

scamone in vista, la corona del prosciutto ¢ ricoperta dalla
sugna con la farina di castagne.

Aesthetlics - the feeling of value

The Castagnolo has a lapering shape, with the fool and the rump in
sight, the crown of the ham is covered with lard and chestnut flour.

Die Asthetik —der besondere Wert des Castagnolo

Der Castagnoloentsteht aus einem typischen, spindelflrmigen Schnitt
zwischen Spitzbein und Hiifte. DieseKrone des Schinkenswird mit
Schmalz und Kastanienmehl eingerieben.















Stagionatura — la tecnica metamorfica

La stagionatura avviene in un locale dedicato e separato dal
resto dalle produzioni convenzionali, piu precisamente al
piano semi-interrato dell’ opificio che si affaccia sul fiume
Leo, nelle Valli del Cimone.

Qui il prodotto stagiona in modo lento per quattro stagioni
almeno, respirando l'aria esterna che viene filtrata e
distribuita in modo naturale all’ interno del locale dall’ unita
di trattamento progettata dall’amico Stefano Remedi.

Non vi sono cicli forzosi di aerazione ma si segue il naturale
turnare dei mesi; la stagionatura non conosce le logiche dei
tempi commerciali ma prosegue fino ad arrivare al perfetto
equilibrio micro-climatico che i puristi hanno la pazienza di
aspettare.

Il prodotto affina su un letto di foglie di castagno ben
asciutte che provengono dal castagneto di famiglia; queste
una volta analizzale, vengono distribuite sul pavimento e dal
basso osservano il volgere del prodotto. Sono foglie raccolte
in autunno e lasciate asciugare all’aria aperta, in grado di
rilasciare un profumo tannico perché inserite in un ambiente
saturo che ne sviluppa I'aroma.

Ageing - the metamorphic technique.

The product ages hanging over a bed of well-dried chestnut leaves
placed right below the ham.

The leaves are pickedduring autumn and left to naturally dry in
the open air. They also may be releasing a tannic scent due to the
salurated environment that develops their aroma.

Das Reifen - die metamorphe Technik.

Der Castagnolo reift auf einem Bell aus getrocknelen
Kastanienblittern, die im Herbst geerntet und an der frischen Luft
getrocknel werden. Die Blitter selzen einen feinen Dult frei, der das
ganz besondere Aroma des Castagnolo entwickelt.
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La slagionatura ¢ variabile in funzione al peso ed alla
conformazione anatomica della coscia: il prodotto si
perfeziona da un minimo di 20 mesi ad un massimo di 30 mesi.

.E c¢’¢ un custode che ¢ designato per essere l'unico ad
entrare e garantire la bio-sicurezza di quell’ambiente, questa
persona oggi si chiama Malteo!

Solo una vetrata poi consente a tutti di poter scoprire questo
piccolo ecosistema in equilibrio tra aria, terra e luce.

The ageing process varies according to the weight and anatomical
shape of the thigh: the product is considered ready for consume from
a minimum of 20 lo a maximum of 30 months.

Die Reifezeit variiert je nach Gewicht und anatomischer Form des
Beins. Das Produkt reift bevorzuglt 20 maximal 30 Monalen.




PRODOTTO IN ITALIA - PRODUCT OF ITALY

Prodotto da Fattoria Ca Dante s.r.|
Piazzale Ca Dante,76 Fanano (Modena)

FATTORIACADANTE.IT
INFO@FATTORIACADANTE.IT

CA DANTE

PROSCIUTTIFICIO



